Pecici podlozky

na malé piskotové rolady
(es) Informace o vyrobku

Vazeni zakaznici,
vytvorit dokonalé piSkotové rolddy nebylo nikdy snazsi:

Tésto jednoduse upecte na pecicich podlozkdch, bezpecnych proti vyteceni,
poté napliite oblibenou ndplni, smotejte a je hotovo!

Nebo miZete piSkotové tésto, jak popisujeme v receptu, nejprve vyklopit
na lehce navihéenou kuchyiiskou utérku, pomoci utérky jej smotat a takto
nechat dpIné vychladnout. Poté jej znovu opatrné rozmotejte, potiete
ndplni a opét smotejte. To se doporucuje zejména v pripadé Slehackovych
ndplni, u nichZ hrozi, Ze by se na horkém piSkotu mohly roztéct.

Diky nepfilnavé tpravé silikonového materialu se tésto z podloZek lehce
sundava. Zpravidla jiz neni potfeba vysypdvat moukou.

PodloZky na peceni miiZete samozfejmé pouZivat také misto peciciho
papiru pro bézné suSenky.

Podlozky na peceni odoldvaji teplotdm az +230 °C a Ize je myt v mycce.

Véfime, Ze Vdm bude tento vyrobek dlouho slouZit k Vasi spokojenosti
a piejeme Vam mnoho Gspéchi pri peceni!

Vs tym Tchibo ,
‘_@ www.tchibo.cz/navody

Cislo vyrobku: 389 232
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Pfipadné mlzZete piskotové tésto
zpracovat podle krokid 3 a 4,
jak popisujeme v receptu dale:

1. Vyklopte na lehce navihéenou
kuchyfiskou utérku.

2. Smotejte a nechejte vychladnout.
3. Znovu rozmotejte a potiete naplni.
4. Znovu pomoci kuchyriské utérky smotejte.




DileZité pokyny

« PecCici podlozky jsou vhodné pro teploty od -30 °C do +230 °C.

- Pokud pecici podlozky pouZivéte v horké troubg, dotykejte se jichpouze
pomoci chiapky.

+ Podlozky na peceni nepokladejte na otevieny ohen, varnou desku, dno trouby
ani na jiné zdroje tepla.

- Na peicich podlozkach pokrmy nekrajejte a nepouzivejte na nich zadné
$picaté ani ostré predméty. PeCici podlozky by se tim totiz poSkodily.

« Pfed prvnim pouzitim a bezprostfedné po kazdém pouziti peCici podlozky
umyjte v horké vodé s trochou Cisticiho prostredku. NepouZivejte ostré Cisticl
prostredky ani abrazivni houbicky.

. @ Podlozky Ize myt v my&ce. Neumistujte je viak pfimo nad topnd

télesa.

- Pecici podlozky Ize pouzit v mikrovinné troubé a v mrazéku. Nepouzivejte ji
k jinym neZ urcenym Gceldm!

« Plsobenim tukd se ¢asem mize povrch peicich podlozky tmavé zabarvit.
Toto zabarveni vSak neni zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo
funkci podloZky na peceni.

Pred prvnim pouzitim
D> Umyjte podloZky na peceni teplou vodou s trochou Cisticiho prostiedku.
Nepouzivejte ostré Cistici prostiedky ani Spicaté predméty. PodloZky
muZete myt také v my¢ce nadobi. Neumistujte je viak pfimo nad topna
télesa.
D> Poté je potrete neutrdinim jedlym olejem.



Tipy pro pouziti
D> Pred nanesenim tésta pecCici podlozZky vZdy oplachnéte studenou vodou.

D> Pred nanesenim tésta vyjméte mfizku z trouby a pecici podlozky na ni
poloZte. Usnadnite tim pFendseni.

D> Podlozky nechte na mriZce jen kratce vychladnou, poté tésto smotejte.
Pokud by piSkotovy korpus vychladl pfili§, mohl by pfi smotdvani snadno
popraskat.

D> Pecici podlozky umyijte co nejdrive po pouZiti, kdy se tésto odstranuje
nejlépe.

Recepty
3 vydatné mini rolady s lososem a rukolou
« 11Zi¢ka slunecnicového oleje na - 200 g Cerstvého tvarohového syra
pecici podiozky - 2 IZitky kfenového krému
+ 3vajitka (velikost M) - 117itky hortice
« 11Zicka soli - 75 g $lehatky
+ 11Zice cukru - pepf
+ 40 g p3enicné mouky (typ 405) - 1 svazek salatu rukola
+ 20 g jedIého Skrobu - 1 svazky kopru
 11zicka prasku do peciva - 150 g uzeného lososa na platky

1. Troubu predehfejte na 180 °C (horni/spodni ohrev). 3 silikonové podlozky
na peceni poloZte vedle sebe na pecici plech a potiete trochou slunecnico-
vého oleje.

2. 0ddélte bilky od Zloutku. Bilky a stil vySlehejte ru¢nim $lehaCem na tuhy
snih a odloZte pro dal$f pouziti.



3. Ve druhé misce vySlehejte pomoci ruéniho Slehace Zloutky s cukrem do
pény, dokud hmota nedostane svétle Zlutou barvu. Prosejte mouku, Skrob
a prasek do peciva a pfidejte do smési. Nakonec pridejte snih z bilk
a opatrné zamichejte metlikou. Tésto rozdélte rovnomérné na pecici
podlozky. Pecte ve stfedni ¢asti trouby po dobu 8 - 10 minut.

4. Mezitim na pracovni plochu rozlozte tfi utérky a lehce je postFikejte vodou.

5. Vyndejte hotové tésto z trouby, preklopte jej na utérku a po 30 vtefinach
opatrné stdhnéte pecici podlozky. Pomoci utérky smotejte tésto podél
delSich stran a nechte zcela vychladnout.

6. Pripravte naplf. Smichejte Cerstvy syr, kienovy krém a hofcCici. Vytvorte
hladkou smés. Slehacku vy3lehejte ruénim mixérem do tuha, pfidejte ji do
syrové smési a vie dochutte pepiem. Vyberte rukolu a kopr, oplachnéte

a oklepejte dosucha. Otrhejte $picky kopru a jemné je nasekejte.

7. Po vychladnuti piskotové tésto rozmotejte. Rozdélte na néj rukolu,
pokladte platky lososa a napliite krémem z Cerstvého syra. Znovu smotejte
a posypte nasekanym koprem.

Doba pfipravy: cca 45 minut (plus doba potiebnd na peceni a chladnuti)

3 minirolady s jahodami a bezem

« 11Zi¢ka slunecnicového oleje na - 11Zicka prasku do peciva
pecici podlozky - 200 g jahod

+ 3 vajicka (velikost M) - 50 g tmavé hotké Cokolady

+ Spetka soli - 200 g $lehacky

+ 120 g nejjemnéjSiho cukru krupice - 1 balitek ztuzovate $lehatky

+ 20 g pSenicné mouky (typ 405) - 2 Izice sirupu z bezovych kvétd

+ 20 g jedlého Skrobu - 3 |7ice moutkového cukru na

+ 20 g kakaového prasku posypan{



1. Troubu predehfejte na 180 °C (horni/spodni ohrev). 3 silikonové podlozky
na peceni poloZte vedle sebe na pecici plech a potiete trochou slune¢nico-
vého oleje.

2. 0ddglte bilky od Zloutku. Bilky a stil vySlehejte ru¢nim $lehaCem na tuhy
snih a odloZte pro dal$i pouziti.

3. Ve druhé misce vySlehejte pomoci ruéniho $lehace Zloutky s cukrem do
pény, dokud hmota nedostane svétle Zlutou barvu. Prosejte mouku, Skrob
kakao a prasek do peciva a pridejte do smési. Nakonec pridejte snih z bilk(
a opatrné zamichejte metlikou. Tésto rozdélte rovnomérné na pecici pod-
loZky. Pecte ve stfedni ¢asti trouby po dobu cca 8-10 minut.

4. Mezitim na pracovni plochu rozlozte tfi utérky a postfikejte je vodou.

5. Vyndejte hotové tésto z trouby, pfeklopte jej na utérku a po 30 vtefindch
opatrné stdhnéte pecici podlozky. Pomoci utérky smotejte tésto podél
del3ich stran a nechte zcela vychladnout.

6. Jahody na naplii omyjte, osuste a nakréjejte na malé kosticky. Cokoladu
naldmejte na malé kousky. Slehacku vySlehejte se ztuzovadem do tuhé
hmoty. Do $lehacky pridejte sirup z bezovych kvétd, nakrajené jahody
a kousky Cokolady.

7. Vychladlé piskotové tésto rozmotejte, potfete pfipravenou napini a znovu
opatrné smotejte. Nez budeme minirolady servirovat, posypeme je mouc-
kovym cukrem.

Doba pfipravy: cca 45 minut (plus doba poti'ebnd na peceni a chladnuti)
Recepty: Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2020 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH

V8echna prava vyhrazena



